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“ … Sesungguhnya bersama kesulitan ada kemudahan, sesungguhnya bersama kesulitan itu 
ada kemudahan” 
(Al- Insyirah : 4-5)“ 
 
Rasulallah bersabda.” Sampaikan oleh kalian dariku walaupun hanya satu ayat…” 
(H.R. Bukhari) 
 
“Barangsiapa menempu jalan untuk mencari ilmu, Allah akan memudahkan jalan baginya 
menuju surga.” 
(HR. Muslim) 






















Ya Allah, sesungguhnya lembaran-lembaran ini adalah karunia-Mu, 
dan ia merupakan persembahan untuk-Mu... 
Syukur Alhamdulillahirabbil’alamin atas karunia Allah SWT sehingga 
karya ini selesai. Karya ini juga penulis persembahkan : 
1. Teruntuk Ibu dan Ayah tercinta yang telah tulus membesarkan diri ini 
dengan penuh kasih sayang, do’a, bimbingan, dukungan, motivasi dan 
perhatian yang tiada terhingga. Keikhlasan dan ketulusan jiwa yang 
mengharap anaknya menjadi anak yang lebih baik. Mohon maaf jika 
anakmu ini, belum mempersembahkan terbaik yang ibu dan ayah 
inginkan. Semoga ananda bisa menjadi anak yang lebih berbakti 
kepadamu. Ya Allah, rahmatilah, berkahilah dan ampunilah beliau 
berdua serta pertemukan kami di jannah-Mu.  
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keluarga, para sahabat dan semua orang yang mengikuti jejaknya serta 
memperjuangkan agamanya, hingga hari akhir. 
Dalam penyusunan dan penyelesaian skripsi ini tidak dapat terlepes dari 
bantuan dan kerjasama yang baik dari berbagai pihak. Oleh karena itu, dengan 
penuh rasa rendah hati penulis mengucapkan terimakasih kepada yang terhormat: 
1. Ibu Dra. Hj. Aminah Asngad, M.Si. selaku Dosen Pembimbing I yang 
dengan penuh kesabaran dan keikhlasan memberikan bimbingan, 
pengarahan dalam penulisan skripsi ini. 
2. Ibu Dra. Hj. Suparti, M.Si. selaku Pembimbing Akademik yang telah 
membimbing dan mengarahkan dalam masalah kuliah. Serta selaku Dosen 
Pembimbing II yang dengan penuh kesabaran dan keikhlasan memberikan 
bimbingan, pengarahan dalam penulisan skripsi ini. 
3. Ibu Dra. Tuti Rahayu, Mpd. Selaku Penguji Ujian Skripsi III yang telah 
membimbing dan mengarahkan dalam skripsi ini dengan penuh kesabaran 
dan keikhlasan. 
4. Bapak dan Ibu Dosen Program Studi Pendidikan Biologi yang telah 




5. Ibu Siti Mardiyah Laboratorium Gizi D3 FIK yang telah membantu dalam 
penelitian. 
6. Ibu, Ayah dan Adik tercinta, dengan segala rasa hormat penulis haturkan 
beribu terimakasih atas segala kasih sayang, pengorbanan, do’a serta 
bimbingannya selama ini. 
7. Teman-teman Biologi 2006 atas kebersamaan dan kekompakannya semasa 
kuliah. 
8. Bagi semua pihak yang telah membantu dan memberikan banyak dukugan 
dalam menyelesaikan penyusunan skripsi ini.     
Semoga Allah SWT senantiasa memberikan ‘inayah, rahmat dan 
hidayah-Nya kepada mereka. 
Akhir kata, penulis mohon maaf jika hasil dari penulisan Skripsi ini amat 
jauh dari kata sempurna. Jika ada kekurangan datangnya hanya dari diri penulis 
dan jika ada kelebihan datangnya dari Allah SWT karena kesempurnaan itu 
hanyalah milik Allah SWT. Mudah-mudahan ada manfaat yang terkandung 
didalamnya. Amin.   
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Pada era globalisasi ini pola konsumsi masyarakat terutama masyarakat 
perkotaan atau menengah keatas telah berkembang pola makan fast food, yang 
cenderung tinggi lemak jenuh dan gula, rendah serat dan rendah zat gizi mikro. 
Salah satu alternatif pemecahan masalahnya adalah pembuatan tempe dengan 
penambahan bekatul. Selain harganya murah tempe juga memiliki kandungan 
protein nabati tinggi. Di Indonesia terdapat berbagai macam jenis tempe antara 
lain tempe kacang merah. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 
penembahan bekatul terhadap kadar serat, kadar karbohidrat dan sifat 
organoleptik tempe kacang merah. Rancangan penelitian yang digunaan adalah 
Rancangan Acak Lengkap pola factorial yang terdiri dari 2 faktor dengan 8 
kombinasi perlakuan dan masing-masing perlakuan menggunakan 3 kali ulangan 
adapun perlakuannya adalah sebagai berikut R0F1 (kontrol tanpa bekatul dengan 
lama fermentasi 2 hari), R0F2 (kontrol tanpa bekatul dengan lama fermentasi 3 
hari), R1F1 (dosis bekatul 5% denga lama fermentasi 2 hari), R1F2 (dosis bekatul 
5% dengan lama fermentasi 3 hari), R2F1 (dosis bekatul 10% dengan lama 
fermentasi 2 hari), R2F2 (dosis bekatul 10% dengan lama fermentasi 3 hari), R3F1 
(dosis bekatul 15% dengan lama fermentasi 2 hari), R3F2 (dosis bekatul 15% 
dengan lama fermentasi 3 hari). Teknik penelitian ini adalah menggunakan 
penilitian deskriptif kualitatif yang mengetaui kualitas tempe kacang merah. 
Berdasarkan hasil penelitian diperoleh bahwa kandungan gizi maximal yaitu serat 
pada perlakuan R3F1 = 5,75 gr% dan karbohidrat pada perlakuan yang sama R3F1 
= 24,37 gr%. Sifat organoleptik tempe yang baik yaitu penambahan bekatul 5% 
baik itu warna, aroma, tekstur dan kekompakan, serta tekstur pada R3F1 lebih 
padat kompak dibandingkan dengan perlakuan yang lainnya, dan pada parameter 
warna paling putih kompak serta morfologi miselium lebih padat terdapat pada 
perlakuan R2F2. Sedangkan pada uji bau R3F2 menunjukkan lebih bau bekatul 
daripada dengan perlakuan yang lainnya.             
 
Kata Kunci: bekatul, tempe kacang merah (Vigna umbellate), karbohidrat, sifat    
organoleptik.   
 
 
 
